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商品名

評価結果

■ ＷEBアンケート結果

１

この価格で買いたい
と思いますか

２

この商品をターゲットにする
客層は多いと思いますか

３

USP (その商品の独⾃の売り）
がある商品だと思いますか

４

買いたくなる
ネーミングですか

５

この商品に興味が
ありますか

とてもある 少しある 普通
あまりない ない

WEBアンケート・1次審査・2次審査・最終審査を厳正に⾏った結果をご報告させていただきます。
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受賞回・年⽉

魅惑のコンソメ
グランプリ

⽟ねぎの⽢みが引き⽴っていて美味しい

発酵調味料の旨味が複雑で満⾜感が⾼い

アルロース使⽤で健康に配慮した設計
液状タイプで使いやすく⾼級感がある
塩味控えめで素材の旨味が感じられる

希釈前の外観の⾊合いが濃く⾒えて誤解を⽣む
料理使⽤例などの提案がもう少しあるとよい
味の個性がやや弱く特徴が伝わりにくい

希釈通りだとスープが薄く感じられる

ストーリー性の訴求がやや弱い点が惜しい
商品特性のアピール不⾜がもったいない
減塩志向層へのバリエーション対応が望まれる

⾹りが良くて深い味わいがある

⾷欲をそそるやさしい⾹りと⾒た⽬が印象的

第92回（2025年10⽉）

4.7%

本製品は総合評点94％を獲得し、[グランプリ]相当の⾼評価を得た
完成度の⾼い液体コンソメです。調味料としての機能性と使いやす
さを兼ね備え、⾹りや控えめな塩味への好意的な意⾒が多く寄せら
れました。Webアンケートでも、使い勝⼿や関⼼の⾼さが裏付けら
れています。⼀⽅で、使⽤量や活⽤例の情報提供にはさらに⼯夫の
余地があり、今後は提案⼒や情報伝達の向上が期待されます。点数
分布でも90%以上が8割を占めていて、満⾜度の⾼さが明確に表れて
おり、総じて完成度の⾼い製品といえます。

4.7%
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⾷前感の⾷レポ
【責任審査員による⾷レポです】

■ ⾷前感 講評
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⾊

透明度

明暗濃淡

形 態

⼤ ⼩

次 元

視 覚

嗅 覚

光と⾊彩

形

⽐ 喩

感覚的表現

様⼦や状態

視 覚

聴 覚

触 覚

味 覚

琥珀を思わせる温かみある褐⾊

光を通す艶やかな半透明感

光にかざすと濃淡の層が現れる液
体

細⾝で直線的な瓶容器

⽚⼿で無理なく持てる中瓶サイズ

⾼さ約20cm、直径約5cmの直⽅
体の縦⻑形状

常備調味料棚に息づく頼もしき存
在

濃縮された旨味を連想させる半透
明の褐⾊

鶏の旨味と野菜の⽢みを予感させ
る⾹り

とろりと注ぐときの控えめな液⾳

粘度ある液体が瓶内でゆっくり動
く感触

毎⽇の料理に⾃然と馴染む頼もし
い存在

瓶に収められたコンソメは、⼿にしたときから、料理の準備に向かう気持ちをそっと引き上げてくれる存在で
す。琥珀⾊の液体には温もりがあり、深く煮出された旨味が、その⾊合いからも感じ取れます。やや濁りのあ
る半透明のトーンは、成分が丁寧に引き出されている証のようにも⾒え、澄み切っただけでは表現しきれない
奥⾏きがあります。直⽅体でありながら丸みを帯びた瓶は⽚⼿にしっくりと馴染み、ちょうどよい⼤きさで扱
いやすさも感じられます。⼿になじむその感触は、使い⼿に安⼼感を与えてくれます。ふたを開けると、やさ
しい⾹りが静かに広がり、⾹味野菜や⾁から出た⾹りが、どこか懐かしくも豊かな空気感を作ってくれます。
瓶を傾ければ、わずかにとろみのある液体が静かに流れ出し、かすかな⾳とともに台所の時間がゆるやかに動
き出すようです。その液体の重みと粘度は、⼀本の瓶の中に詰まった旨味の密度を⽰しており、毎⽇の料理の
⼼強い味⽅であることを実感させます。忙しいときにもそっと寄り添い、料理を⽀えてくれるような包容⼒が
あります。静かにたたずむその姿からは、家庭での存在感と信頼が感じられ、特別な⽇でも、いつもの⽇常で
も、そっと寄り添ってくれるような魅⼒を持っています。控えめながらも確かな⼿応えを感じさせる⼀本です。
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⾷中感の⾷レポ
【責任審査員による⾷レポです】

■ ⾷中感 講評
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酸味

苦味

旨味

⽢味

塩味

基本五味

広い意味での味覚

匂 い

温 度

テクスチャ―

⾳

肌感覚

静騒感

擬⾳・擬態

硬 柔

粘 性

触 性

⾷材の
物質的特性

乾いているか
湿っているか

味覚としての酸味を感じない穏や
かな味わい
⾹味野菜由来のかすかな後味の余
韻
⾁と野菜の煮出しがもたらす重層
的な濃厚さ
⽟ねぎなどの素材由来のやわらか
な⽢み
塩⾓を⽴てない、穏やかな塩気の
輪郭

素材が融合し調和した、奥⾏きあ
るナチュラルな味わい

煮込み料理のような深みを感じる
⾹ばしさとまろやかさ

ほんのり温かみを帯びた⼝あたり
のやさしさ

液体特有の柔らかく滑らかな⾆触
り
ややとろみをもつ、密度の濃い液
状感

わずかにとろみを感じる原液

⾆にとどまりながら穏やかに広が
る重み

⾷卓において調和をもたらす落ち
着いた存在

「とろり」とゆっくり流れる⾳の
質感

本商品は、希釈してスープに仕⽴てたときにその本領を発揮します。⼀⼝⽬から感じるのは、⾹味野菜や⾁の
煮出しによって⽣まれた、複雑で奥⾏きのある味わいです。塩味や⽢味、旨味が調和し、しっかりとした⾵味
がありながらも、後味は軽やかで雑味がありません。冷めても味の印象が⼤きく変わらず、温度の変化に左右
されない安定感があり、⾷卓に時間差があっても品質を保てる点が実⽤的です。
炒め物などの料理に、調味料として原液のまま使うと、野菜や⾁の素材に⼀層の深みが加わり、味わいが⽴体
的になります。とくに塩味の輪郭が強調されるため、料理全体の味が引き締まり、少量でも効果的です。原液
はとろみを帯びながらも過度ではなく、フライパンや鍋での扱いも容易です。加熱による分離や変質も感じら
れず、安定して調理に取り⼊れることができます。使い⽅に応じて濃度を調整できる柔軟性があり、⽇々の調
理に幅広く対応できる柔軟性が魅⼒です。
このように、本品は料理のベースとしての機能性と、素材を引き⽴てる汎⽤性を兼ね備えており、忙しい⽇常
の中でも⼿軽に料理の質を底上げしてくれる、頼もしい存在です。
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⾷後感の⾷レポ
【責任審査員による⾷レポです】

広い意味での味覚の
レーダーチャート

ー 5 ー

五感に対する感じ⽅
レーダーチャート

基本五味の
レーダーチャート

後 味

気候・地域

⾷経験・⾷習慣

健康・⽣活様式

後味には煮出された素材の旨味がじんわりと残り、雑味や刺激を
感じさせず、最後まで落ち着いた余韻が⼝中に穏やかに広がって
ゆく印象である。

気候や地域にかかわらず、⽇々の⾷卓や洋⾵を基調とする多様な
調理スタイルに馴染みやすく、使いどころに困らない汎⽤性を備
えている。

家庭に定着した洋⾵の味覚や調理経験と親和性が⾼く、世代を問
わず⽇常的な⾷習慣の中で⾃然と受け⼊れられるポジションにあ
ると感じられる。

簡便性を重視する現代の⽣活スタイルに調和しつつ、低カロリー
な希少糖アルロースを含み、健康志向と満⾜感の両⽴を可能にす
る、⽇々の⾷卓に寄り添う⼯夫が感じられる内容である。

五味 評点

酸味 1

苦味 1

うま味 5

⽢味 3

塩味 4

広義の味 評点

優しい味 4

プロの味 5

懐かしい味 4

家庭の味 4

コク味 5

五感 評点

視覚 4

聴覚 1

触覚 4

味覚 5

嗅覚 5
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1. 内部的要因（味・五感・ニュース性等）

2. 外部的要因（ネーミング・パッケージ等）

3. 市場要因（ターゲット・トレンド等）

4. マネジメント・PR要因（広報・広告等）

5. ブランディング要因

6. 素材・安全性・その他

本品は、鶏の旨味と⾹味野菜の⾵味が重層的に溶け合い、冷めても味の印象が変わらず、⽇常のさまざまな料理
に安定した品質をもたらします。希釈・原液のどちらでも使いやすく、適度なとろみがあり、加熱による分離も
なく扱いやすさも魅⼒です。優しい⽢味とまろやかな塩味が調和し、プロの味と家庭の味が融合する絶妙なバラ
ンスに仕上がっています。⼀⽅で、丁寧な味の構成や⾼い完成度に対して、その背景やストーリーが商品単体か
らは⼗分に伝わりにくく、使い⼿にその良さを届けきれていない⾯もあるため、こだわりや想いを視覚的・⾔語
的に補完する⼯夫が求められます。

商品の味や構成から、調理⼯程における丁寧さと⼀貫した品質管理の意識が感じられます。コメントからも、
「落ち着いた味」「ぶれない安⼼感」など、企業としての誠実な姿勢が読み取れます。また、限定的ながらも⾼
評価の⼝コミがあり、品質の⾼さが徐々に浸透していることも好材料です。⼀⽅で、オンラインでの情報発信が
やや控えめで、商品情報の広報活動に⼒を⼊れていない印象を受けます。製造現場のこだわりや素材選びのス
トーリーなどを可視化し、外部への魅⼒発信を積極的に⾏うことで、ブランドの信頼性をさらに⾼めることがで
きそうです。

素材の⾃然な味を活かした設計は、健康志向やナチュラル志向の家庭に好まれやすく、忙しい家庭でも⼿軽に味
のレベルアップができる点は⼤きな強みです。洋⾵の煮込みやスープ、炒め物など幅広い料理に対応できる柔軟
性も評価できます。価格は品質とのバランスを考慮すると納得感があり、ギフト⽤途よりも家庭向け常備調味料
としての訴求が有効です。ただし、レシピ提案や活⽤⽅法の発信が公式サイトに乏しく、レシピサイトやSNSに
よる展開がない点は訴求⼒を弱めています。ユーザーへの情報提供と応⽤のきっかけづくりに注⼒する余地があ
ります。

直線的で細⾝の瓶は⼿に馴染み、棚への収納性や注ぎやすさも備えた⽇常使いに適したデザインです。透明瓶か
ら⾒える琥珀⾊の液体と、落ち着きのあるラベルは上質感と清潔感を伝え、⽇々の調理シーンに⾃然と溶け込み
ます。視覚的な印象も味への期待感につながる好設計です。⼀⽅で、ラベルに記載されたアルロースの注意⽂は
⽂字が細かく、視認性がやや低いため、⾼齢者や視⼒が弱い⽅にとって読み取りづらく、摂取上の配慮事項が伝
わりにくい可能性があります。特にアルロースは機能性素材として摂取量に注意が必要な成分であることからも、
安全性の観点でより読みやすい表⽰が求められます。

「魅惑のコンソメ」というネーミングは印象的で、他の商品との差別化に寄与しています。ネーミングと実際の
味わいが⼀致しており、初回購⼊者に与える体験価値が⾼いと感じられます。また、シンプルながら⾼級感もあ
る瓶のデザインは、常備調味料としての継続使⽤を後押しする存在感を持っています。既存ユーザーからの再購
⼊や、家庭内での定番化も期待できます。ただし、商品ブランド単体での発信⼒が限定的で、店舗や流通チャネ
ルを通じたブランド訴求がやや不⾜している印象です。定期的なコラム発信や、製造者の顔が⾒える取り組みで
世界観の定着を図ると良いでしょう。

本商品は添加物に頼らず、素材由来の旨味を丁寧に引き出している点で、⽇常使いにおける安⼼感があります。
特に、アルロースの使⽤により、⽢味と低カロリー性の両⽴を意識した設計は、健康志向のユーザーに対して好
意的に受け⽌められやすいと考えられます。アルロースはブラジル産由来であり、過剰摂取や体質によっては合
わない可能性もあるため、注意喚起表⽰は必要です。現状、ラベルに注意⽂はあるものの、視認性が低く、消費
者の⽬にとまりにくい点が気になります。ラベルの⽂字サイズや配置に⼯夫を加えることで、より適切な情報伝
達が期待されます。
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95%

93%

94%

92%

88%

99%

概ね得点率は90%以上となった中で、最も⾼評価を得た
のは得点率99%となった「素材・安全性・その他」です。
アルロースという機能性成分を⽤いながらも、安全性の配
慮や品質管理が徹底されており、安⼼して使⽤できる印象
が⾼く評価されています。また、「内部的要因」では、煮
出し素材の複雑な旨味やとろみのある液体の使⽤感、温度
変化に左右されない安定した味などが⾼得点の背景にあり
ます。五感や広義の味のバランスも良く、家庭での使いや
すさにもつながっている点が⾒逃せません。さらに、「市
場要因」においても、幅広い料理に活⽤できる点や家庭向
け調味料としての位置づけが評価されました。

⼀⽅、最も得点が低かったのはブランディング要因であ
り、製品の持つ良さやストーリーが外部に伝わりにくいこ
とが要因と考えられます。コメントでも「魅⼒が伝わらな
い」といった声があり、情報発信の⼯夫や継続的な物語づ
くりが今後の課題として挙げられます。

製品の開発に込められた思いや従業員の誠実な姿勢、社内での丁寧な製造体制をうかがわせる商品である
と感じます。とくに⽇常の⾷卓に寄り添う製品として、家庭に浸透しやすい設計と品質を⼤切にしてきた姿
勢が随所に表れており、企業および関係者の真摯な姿勢に⼼から敬意を表したいと思います。
「魅惑のコンソメ」は、コンソメの基本である「旨味」「コク」「⾹り」の三要素において⾮常に⾼い完

成度を持ち、特に希釈スープや炒め物など幅広い使い⽅ができる柔軟性が魅⼒です。液体タイプであること
により、分量の微調整が容易で、粉末のように溶け残ることもなく、素材との⼀体感ある仕上がりを実現で
きる点は特筆に値します。味の奥⾏きや温度変化への耐性、⼝当たりの柔らかさ、液体の粘性など、五味五
感の評価も軒並み⾼く、実⽤性と⾵味のバランスが⾒事に調和しています。アルロースを含むことによるヘ
ルシーさと、満⾜感を損なわない味づくりは、現代の⽣活スタイルに合致しており、健康志向の⽅にも⽀持
されやすい内容となっています。

⼀⽅で、製品のポテンシャルに対して、商品⾃体の背景や開発ストーリー、製造者の思いなどが伝わりに
くい点があり、ブランディング要因の得点が相対的に低くなっています。コメントにもあるように「良さが
伝わらない」という声が、商品の魅⼒と伝達⼿段のギャップを⽰唆しており、パンフレットやWeb発信を通
じた情報強化が必要です。特にレシピ情報が公式サイトなどで発信されていないことは、製品の活⽤幅を⼗
分に伝えきれていない要因であり、調理例を通じた具体的な提案が求められます。加えて、シェフや料理研
究家とのコラボレーションや、SNSを活⽤した双⽅向のコミュニケーションによって、ファン層の広がりや
共感を育む展開が期待されます。また、ラベルの表記に関しては、アルロースという機能性素材を使⽤して
いるからこそ、注意書きはより明瞭で視認しやすいデザインへの改善が望まれます。特に⾼齢層の使⽤も想
定されることから、視認性配慮は重要です。
こうした誠実なものづくりの姿勢と確かな品質が、今後さらに多くの⽣活者に共感を呼び、さまざまな⾷
卓で⾃然に活かされていくことを、⼼より楽しみにしております。
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